






The Effect of Rice Feeding in Shimane Wagyu on Taste（1st Report）
Yukiko KAGOHASHI, Chizue SAKANE, Mayumi KAWATANI, Motoko OKUNO,
 Atsuko ABE, Akifumi TAKANO, Hiroshi TSUCHIE



















































































































































焼肉ロース やわらかさ 多汁性 うま味 脂っぽい香り 肉の風味 嗜好性 購入希望（％）
10％飼料米牛 5.25±1.05 5.5±1.05* 4.84±1.34 4.88±1.21 4.5±1.24 4.38±1.39 59.37
対照牛 5.47±1.11 6±0.84 4.97±1.00 4.94±1.16 4.44±1.19 4.41±1.52 40.63
煮肉ロース やわらかさ 多汁性 うま味 脂っぽい香り 肉の風味 嗜好性 購入希望（％）
10％飼料米牛 6.53±0.84** 6.09±1.04* 4.88±1.11 5.13±1.45* 4.69±1.42 4.39±1.39 36.36
対照牛 5.91±1.21 5.61±1.09 4.73±1.21 4.5±1.48 4.38±1.29 4.48±1.39 63.64
焼肉もも やわらかさ 多汁性 うま味 脂っぽい香り 肉の風味 嗜好性 購入希望（％）
10％飼料米牛 2.94±1.54** 3.63±1.54** 4.25±1.39 3.69±1.42* 4.47±1.37 3.97±1.47* 41.94
対照牛 5.28±1.51 5.13±1.34 4.72±1.08 4.38±1.52 4±1.32 4.56±0.95 58.06
煮肉もも やわらかさ 多汁性 うま味 脂っぽい香り 肉の風味 嗜好性 購入希望（％）
10％飼料米牛 5.18±1.67 5.27±1.38* 4.52±1.12 4.69±1.53* 4.63±1.34** 4.12±1.39** 27.27






























ロース Tenderness Pliability Toughness Brittleness
25％飼料米牛 322.50±10.00 1.43±0.08 2358000±1602115 2.14±0.25
10％飼料米牛 477.50±371.23 1.34±0.34 3340500±2913987 2.50±0.37
対照牛 371.25±93.69 1.56±0.16 2867500±1106622 1.98±0.06
平均値±標準偏差　p<0.01**　p<0.05*：有意差あり
表４　破断応力試験結果（もも）
もも Tenderness Pliability Toughness Brittleness
25％飼料米牛 1217.83±476.28* 1.88±0.09* 9053666.67±6478407 2.12±0.14
10％飼料米牛 627.50±41.61 1.80±0.03* 5377333.33±1244238 1.93±0.06
対照牛 365.63±219.14　 1.46±0.22 3796725.00±4176032 2.01±0.16
平均値±標準偏差　p<0.01**　p<0.05*：有意差あり
表２　対照牛と25％飼料米牛の官能評価結果
焼肉ロース やわらかさ 多汁性 うま味 脂っぽい香り 肉の風味 嗜好性 購入希望（％）
25%飼料米牛 5.78±0.97 5.91±0.78 4.94±1.41 5.19±1.23 4.75±1.24** 4.41±1.41 50.00 
対照牛 5.81±0.82 5.97±0.69 4.63±1.10 4.94±1.39 3.97±1.31 4.41±1.16 50.00 
煮肉ロース やわらかさ 多汁性 うま味 脂っぽい香り 肉の風味 嗜好性 購入希望（％）
25%飼料米牛 6.33±0.92 5.52±1.21 4.79±1.24 4.38±1.64 4.26±1.53 4.48±1.39 42.42
対照牛 6.12±0.70 5.3±1.07 4.48±1.09 4.25±1.30 4±1.37 4.82±1.24 57.58
焼肉もも やわらかさ 多汁性 うま味 脂っぽい香り 肉の風味 嗜好性 購入希望（％）
25%飼料米牛 3.34±1.12** 4.63±1.41* 4.97±1.26 3.94±1.21* 4.69±1.33* 4.34±1.36* 31.25
対照牛 5.03±1.47 5.28±1.05 4.81±0.93 4.53±1.22 4.03±1.26 5.03±1.28 68.75
煮肉もも やわらかさ 多汁性 うま味 脂っぽい香り 肉の風味 嗜好性 購入希望（％）
25%飼料米牛 5.64±0.82** 4.36±1.17 4.39±1.34 4.22±1.43 4±1.41 4.73±1.15 42.42
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